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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ КАРТОПЛЯНОЇ КЛІТКОВИНИ 
НА ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ НАПІВФАБРИКАТІВ 

 
Михалевич А.П., гр. МО-3-2, 

Овсієнко К.В., технолог (ТДВ «Завод “Славутич”») 
Науковий керівник – канд. техн. наук А.В. Тимчук 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 
 
Поєднання молочної та рослинної сировини відкриває нові  

можливості для отримання біологічно повноцінних продуктів 
харчування тривалого зберігання – напівфабрикатів на основі сиру 
кисломолочного. Удосконалення хімічного складу та структури 
молочно-білкових продуктів здійснюють завдяки введенню 
інгредієнтів з підвищеними дієтичними властивостями, що містять 
харчові волокна, мінеральні та інші речовини. 

Експериментально досліджено впливу окремих рецептурних 
компонентів не молочного походження та їх композицій на 
технологічні  властивості  напівфабрикатів до термічного оброблення. 
Традиційно найбільш розповсюдженими є цукор білий, яєчний меланж 
та борошно пшеничне (БП). Кількість останнього інгредієнта в 
рецептурах для термічно оброблених напівфабрикатів (запіканок) 
варіюється від 6–7%. Доцільним є заміна частини борошна 
пшеничного та меланжу на картопляну клітковину, для корегування 
якісних властивостей у готових виробах.  

Картопляна клітковина (КК) – дисперсний порошок із підви-
щеною водопоглинальною властивістю, стійкий до дії високих 
температур. До складу його входить геміцелюлоза, пектин, целюлоза, 
лігнін, фітинова кислота. Під час проведення експерименту в 
модельних зразках сиркових напівфабрикатів вироблених за різними 
рецептурами визначали зміну вологоутримуючої здатності, ефективної  
в’язкості та титрованої кислотності. 

Найбільш оптимальним варіантом є додавання одночасно трьох 
компонентів – картопляної клітковини, борошна пшеничного і 
меланжу – в таких співвідношеннях 3:3, 5:4 відповідно. Так, при 
додаванні до молочно-білкової основи 3% КК, 3,5% БП і 4% яєчного 
меланжу, вологоутримуюча здатність підвищується з (70,7±1,3)% до 
(75,4±1,1)%, а ефективна в’язкість зростає з (469,60±2,5) до 
(483,70±2,0) Па·с.  

Враховуючи вплив окремих компонентів можна цілеспрямовано 
впливати на показники готового продукту для забезпечення 
відповідності нормативній документації. 
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